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PEYNIR FONDU

Refika Birgal

100 gr. Kars Gravyeri

75 gr. Eski Kasar

50 gr. Kolot Peyniri

1 corba kasigi Tereyagi

1 dal Taze Sodan

3 dis Sarmsak

2-3 dal Taze Kekik

1 adet Kirmizi Biber

1,5 corba kasig Kavrulmus Misir Unu
150-200 mililtre Tavuk Suyu
75 ml. Uziim Suyu

3 tur Rendelenmis Muskat
Karabiber

Tuz

Eslikgileri kby ekmegi, karnabahar, brokoli, sucuk dilimleri, kurutulmus et, kornigon turgu.Yerel peynirler ile
yaptigim bu fondl aslinda Isvicre ve Fransizlarin rakletine g6z kirpiyor. Memleketimiz bir peynir cenneti. Hal
boyle olunca fondii igin uygun peynirler de bir hayli fazla. Erimeye miisait gravyer veya Karadeniz[?lin meghur
mihlama peyniri, kolot bunlardan sadece birkagi. Fondiniin eglikgilerinin zenginligi ise sizin hayal giictiniize
kalmig. Isterseniz sadece ekmekle yiyin, ya da kurutulmus et gibi daha fime tatlarla keyfine varin. Peynirleri ince
ince rendeleyin ve finnlanmis 1,5 ¢orba kasidi misir unu ile bir kapta harmanlayin. Fondl tenceresini ocaga alin.
Egder bu is igin dzel bir setiniz yoksa benmari usull buharda da eritebilir, veya ocagin en kisik géziinde kiguk bir
tencerede de sUrekli karistirarak yapabilirsiniz. Fondi tenceresi isininca 1 gorba kasigi tereyagini eritin. Guizel
bir rayiha vermesi icin, 3 dis sarimsag@i hafif ezerek, 1 dal taze sogani ¢ok ince dograyarak yagda ekleyin. 1-2 dal
kekik de bu tada ¢ok yakisacagindan onu da ekleyin. Aci isteyenler 1 kiicUk kirmizi biber de ekleyebilirler. Sonra
tencereye 150 ml. tavuk suyu ve 75 ml de Uzim suyu ilave edin. Peynirlerin iginde eriyecedi bu suyu kaynama
seviyesine getirin. Ancak kaynatmadan altini kisin. Peynirleri eklemeden, ufak bir siizgegle sarimsak, kirmizi
biber ve kekigi dilerseniz icinden alabilirsiniz. Peynirleri kasik kasik ekleyip, homojen bir karisim ortaya ¢ikana
kadar, 10 dakika boyunca tahta bir kagikla sirekli karistirarak eritin. Son olarak 3 tur rende muskat, karabiber
ve tuz ekleyerek tatlandirin.Bundan sonra atesi iyice kisip, fondi servisini hazirlayin. Eslikgileri ile fondintn
keyfini gikarabilirsiniz. Benim en sevdiklerim arasinda, Grill[2lde kizarttigim sucuk dilimleri, haglanmis ve 1zgara
edilmig sebzeler ile tursu da var. Siz de dilerseniz kitir ekmek veya dilimlenmis elmayi fondi ¢ubuguna batirp
tadini cikarabilirsiniz.
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